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Kelor (Moringa oleifera Lamk.) mengandung senyawa aktif dan gizi lengkap. 
Bagian daunnya kaya vitamin A dan C, khususnya betakaroten yang dimanfaatkan 
sebagai bahan campuran nugget ikan tongkol. Tujuan penelitian ini untuk 
mengetahui kadar protein, kadar air, kadar betakaroten dan kualitas nugget ikan 
tongkol dengan penambahan daun kelor. Metode penelitian dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu formulasi ikan tongkol dan daun 
kelor dengan 7 perlakuan, yaitu ikan tongkol : daun kelor, A (80 gr : 20 gr), B (70 gr : 
30 gr), C (60 gr : 40 gr), D (50 gr : 50 gr), E (40 gr : 60 gr), F (30 gr : 70 gr) dan G 
(20 gr : 80 gr) dengan 2 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 
protein tertinggi nugget terdapat pada perlakuan A (ikan tongkol 80 gr : daun kelor 
20 gr), kadar air dan betakaroten tertinggi terdapat pada perlakuan G (ikan tongkol 
20 gr : daun kelor 80 gr) dan kualitas nugget ikan tongkol dengan penambahan 
daun kelor terbaik pada perlakuan D (ikan tongkol 50 gr : daun kelor 50 gr), yaitu 
warna hijau tua, rasa cukup gurih, aroma cukup langu, tekstur cukup lembut dan 
daya terima sangat suka. 
 








   
 
PENDAHULUAN 
Kelor (Moringa oleifera Lamk.) merupakan tanaman yang multiguna. Hampir 
semua bagian dari tanaman ini mengandung senyawa aktif dan gizi lengkap. Daunnya 
kaya vitamin A dan C, khususnya Betakaroten. Beberapa senyawa aktif dalam daun 
kelor adalah arginin, leusin, dan metionin. Tubuh memang memproduksi arginin, 
tetapi sangat terbatas. Oleh karena itu, perlu asupan dari luar seperti daun kelor. 
Kandungan arginin pada daun kelor segar mencapai 406,6 mg  (Anwar, 2007). Saat 
ini pemanfaatan daun kelor untuk dijadikan produk olahan makanan siap saji belum 
begitu banyak.  
Pengolahan makanan semakin berkembang sehingga menghasilkan beragam 
produk olahan yang beredar di pasaran. Selain itu, pola konsumsi masyarakat telah 
mengalami perubahan. Hal ini terlihat dari kecenderungan mereka dalam memilih 
makanan yang praktis, ekonomis dan cepat tersedia untuk dikonsumsi. Nugget adalah 
salah satu makanan siap saji yang banyak disukai. Bahan nugget dengan campuran 
daun kelor (Moringa oleifera Lamk.)  merupakan inovasi terbaru dalam pembuatan 
bahan makanan yang mampu menambah kualitas nugget yang dihasilkan, baik tekstur, 
rasa, aroma, dan gizi pada nugget tersebut. Dengan diolah menjadi nugget, bau langu 
dan rasa pahit pada daun kelor dapat dihilangkan karena dalam proses pembuatan 
nugget terdapat perlakuan seperti pencucian, pengukusan, penambahan bumbu dan 
penggorengan.  
Bahan baku nugget yang biasa digunakan adalah daging sapi dan daging ayam. 
Nugget ayam disukai karena rasanya yang lezat, namun tinggi lemak dan rendah serat. 
Oleh karena itu dilakukan penggantian bahan baku nugget menggunakan ikan tongkol. 
Hasil penelitian  Hakim (2013)  menunjukkan bahwa formulasi ikan tongkol dan 
jamur tiram putih memberikan pengaruh nyata (P>0,01) terhadap protein nugget. 
Kadar protein tertinggi pada formulasi ( 70 % ikan tongkol : 30 % jamur tiram putih), 
sedangkan kadar protein terendah pada formulasi (30 %ikan tongkol : 70 % jamur 
tiram putih). Kualitas nugget formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih terbaik 
pada formulasi ( 50% ikan tongkol : 50 % jamur tiram putih). Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui kadar protein, kadar air, kadar betakaroten, dan uji organoleptik 
(kualitas) nugget ikan tongkol dengan penambahan daun kelor.  
   
 
METODE PENELITIAN 
Pembuatan nugget dan uji organoleptik dilakukan di PP. Al-Muayyad Cabang 
Windan, sedangkan uji kadar air, betakaroten dan protein dilakukan di laboratorium 
Universitas Setia Budi. 
Metode yang digunakan adalah metode eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu formulasi ikan tongkol dan daun 
kelor dengan 7 perlakuan, yaitu ikan tongkol dengan penambahan daun kelor, A (ikan 
tongkol 80 gr : daun kelor 20 gr), B (ikan tongkol 70 gr : daun kelor 30 gr), C (ikan 
tongkol 60 gr : daun kelor 40 gr), D (ikan tongkol 50 gr : daun kelor 50 gr), E (ikan 
tongkol 40 gr : daun kelor 60 gr), F (ikan tongkol 30 gr : daun kelor 70 gr) dan G 
(ikan tongkol 20 gr : daun kelor 80 gr) dengan 2 kali ulangan. Parameter yang 
digunakan yaitu uji kadar air, betakaroten, protein dan uji organoleptik meliputi 
warna, rasa, aroma dan daya terima masyarakat. 
Tabel 3.2 Komposisi pembuatan nugget ikan tongkol dengan penambahan daun kelor 
Bahan PERLAKUAN 
A B C E F G 
Ikan tongkol 80 g 70 g 60 g 50 g 40 g 30 g 20 g 
Daun kelor 20 g 30 g 40 g 50 g 60 g 70 g 80 g 
Tepung terigu 50 g 50 g 50 g 50 g 50 g 50 g 50 g 
  Tepung maizena 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 
   Roti tawar 2 lmbr 2 lmbr 2 lmbr 2 lmbr 2 lmbr 2 lmbr 2 lmbr 
Susu sapi cair 70 ml 70 ml 70 ml 70 ml 70 ml 70 ml 70 ml 
Margarine 1 sdm 1 sdm 1 sdm 1 sdm 1 sdm 1 sdm 1 sdm 
   Bawang Bombay 25 g 25 g 25 g 25 g 25 g 25 g 25 g 
Bawang putih 2 siung 2 siung 2 siung 2 siung 2 siung 2 siung 2 siung 
Merica ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt 
Garam ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt 
Pala ½ biji ½ biji ½ biji ½ biji ½ biji ½ biji ½ biji 
  Telur ayam 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir 
 
Tahap pelaksanaan sebagai berikut: 
a) Menyiapkan semua alat dan bahan yang diperlukan, 
b) Mencuci bersih 350 g ikan tongkol dengan air dan jeruk nipis dan mengambil 
dagingnya 
c) Mencuci bersih daun kelor, daun yang diambil yaitu daun nomor 4,5 dan 6 
d) Menghaluskan 350 g daging ikan tongkol dan 350 g daun kelor 
menggunakan blender, 
   
 
e) Merendam 2 lembar roti tawar tanpa kulit dengan susu cair hingga lembut, 
mengaduknya hingga halus, 
f) Melelehkan 1 sdm margarine dalam wajan, 
g) Menumis 25 g bawang Bombay dan 2 siung bawang putih yang sudah 
dihaluskan, kemudian meniriskannya, 
h) Mencampur tepung maizena, tepung terigu, daun kelor, roti tawar halus, 
tepung maizena 20 g, tumis bawang, 1/2 sdt merica bubuk, ½ sdt garam, dan 
1 butir telur ayam (kuningnya saja) sesuai perlakuan, kemudian 
mengaduknya, 
i) Menuang adonan ke dalam loyang yang sudah diolesi dengan margarin, 
j) Mengukus adonan dalam panci selama 15 menit hingga matang, 
k) Mengangkat adonan yang sudah dikukus dan mendinginkannya, 
l) Memotong adonan yang sudah dingin, 
m) Melumuri potongan nugget dengan putih telur dan tepung roti, 
n) Menggoreng nugget sampai warna kuning kecokelatan, mengangkatnya 
kemudian meniriskannya. 
   
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Table 4.1 Rata-Rata Kadar Protein, Air dan Betakaroten Nugget Ikan Tongkol Dengan Penambahan 
Daun kelor  
    Perlakuan 
    Rata-Rata 
kadar 
Protein 
   (%) 
   Rata-Rata 
kadar 
   Air 
    (%) 
   Rata-Rata 
kadar 
Betakaroten 
   (µg/g) 
Keterangan 
A       7,80*   57,658**        0,0027**     Ikan tongkol 80 g dan daun kelor 20 g 
B 7,66 58,527 0,0045 Ikan tongkol 70 g dan daun kelor 30 g 
C 7,64 60,159 0,0049 Ikan tongkol 60 g dan daun kelor 40 g 
D 7,39 62,301 0,0063 Ikan tongkol 50 g dan daun kelor 50 g 
E 7,32 64,182 0,0103 Ikan tongkol 40 g dan daun kelor 60 g 
F 7,13 64,980 0,0108 Ikan tongkol 30 g dan daun kelor 70 g 
G    6,47**  67,482*  0,0161* Ikan tongkol 20 g dan daun kelor 80 g 
Keterangan : 
  *) kadar protein, kadar air dan kadar betakaroten tertinggi 
 **) kadar protein, kadar air dan kadar betakaroten terendah 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi nugget terdapat 
pada perlakuan A (ikan tongkol 80 gr : daun kelor 20 gr), sedangkan kadar air dan 
betakaroten tertinggi terdapat pada perlakuan G (ikan tongkol 20 gr : daun kelor 80 
gr). Kadar protein terendah terdapat pada perlakuan G (ikan tongkol 20 gr : daun 
kelor 80 gr, sedangkan kadar air dan betakaroten terendah terdapat pada perlakuan A 
(ikan tongkol 80 gr : daun kelor 20 gr).  
Table 4.2 Rata-Rata Hasil Organoleptik Nugget Ikan Tongkol Dengan Penambahan Daun kelor dan 
Daya Terima Masyarakat 
Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstur Daya Terima 
A kuning cukup gurih khas ikan cukup lembut suka 
B kuning kehijauan cukup gurih Cukup langu cukup lembut suka 
C hijau tua cukup gurih Cukup langu cukup lembut suka 
D hijau tua cukup gurih Cukup langu cukup lembut sangat suka 
E hijau kehitaman kurang gurih Cukup langu Lembut kurang suka 
         F hijau kehitaman kurang gurih Cukup langu Lembut kurang suka 
         G hijau kehitaman kurang gurih Cukup langu Lembut kurang suka 
 
Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa, warna nugget dari semua 
perlakuan E,F dan G adalah hijau kehitaman. C dan D adalah hijau tua, sedangkan A 
adalah kuning. Rasa pada perlakuan A, B, C, dan D cukup gurih, sedangkan E, F dan 
G kurang gurih. Aroma dari keseluruhan nugget adalah cukup langu kecuali 
perlakuan A yaitu khas ikan. Tekstur nugget pada perlakuan A, B, C dan D cukup 
lembut, sedangkan E, F, dan G adalah lembut. Daya terima nugget ikan tongkol 
   
 
dengan penambahan daun kelor yang berbeda pada perlakuan A, B dan C adalah 
suka. Perlakuan D sangat suka. Sedangkan E, F dan G kurang suka. 
1. Kadar Protein 
 
Gambar 4.1 Rata-rata Uji Kadar Protein (%) pada Berbagai Perlakuan 
Menurut Gambar 4.1 menunjukkan bahwa kadar  protein pada tiap 
perlakuan terdapat perbedaan. Dari hasil analisis diperoleh bahwa kadar protein 
tertinggi terdapat pada nugget Sampel A dengan presentase ikan tongkol 80 gr 
dan daun kelor 20 gr yaitu sebesar 7,80%. Sedangkan kadar protein terendah 
terdapat pada nugget Sampel G yaitu presentase ikan tongkol 20 gr dan daun 
kelor 80 gr yaitu sebesar 6,47%. Pada perlakuan G (ikan tongkol 20 gr dan daun 
kelor 80 gr) memiliki kandungan protein terendah. Hal ini terjadi kerena 
penurunan presentase ikan tongkol (sebesar 20 gr) dan meningkatnya presentase 
daun kelor(sebesar 80 gr). Kadar protein pada perlakuan G tergolong masih 
cukup tinggi dibandingkan dengan kadar protein daun kelor yaitu sebesar 
28,25 %.  
Hasil uji protein sesuai yang diharapkan peneliti, bahan yang digunakan 
pada perlakuan ini sama-sama menyuplai kadar protein. Pada Gambar 4.3 terlihat 
semakin besar komposisi ikan tongkol maka kadar protein semakin naik. Hal ini 
sependapat dengan Novia (2011) bahwa kadar protein nugget jamur tiram putih 
dengan penambahan ikan tongkol mengalami kenaikan walaupun masih di 
bawah standar yang ditetapkan SNI untuk nugget ayam minimal 12%. Sedangkan 
kandungan protein pada ikan tongkol segar sebesar 48,38%, sehingga semakin 
besar penambahan ikan tongkol akan mempengaruhi kadar protein. 
   
 


























Gambar 4.2 Persentase Rata-Rata Kadar Air Pada Berbagai Perlakuan 
Dari analisis diperoleh bahwa kadar air tertinggi pada perlakuan G (ikan 
tongkol 20 gr dan daun kelor 80 gr) dengan kadar air sebesar 67,482%. 
Sedangkan kadar air terendah pada perlakuan A (ikan tongkol 80 gr dan daun 
kelor 20 gr) dengan kadar air sebesar 57,658%. Hal ini berarti nugget tidak dapat 
disimpan lama pada suhu kamar dengan kemasan terbuka, karena bahan yang 
bisa disimpan lama pada suhu kamar dengan kemasan terbuka harus memiliki 
kadar air kurang dari 10% (Acker, 1969). Namun, jika nugget disimpan di dalam 
freezer maka akan awet hingga 3 bulan.  
Semakin besar komposisi daun kelor maka kadar air semakin tinggi. Hal ini 
dikarenakan kandungan daun kelor memiliki jumlah kadar air yang lebih besar 
dibanding ikan tongkol, yakni kandungan air pada daun kelor sebanyak 75% 
sedangkan pada ikan tongkol 68%. Penambahan daun kelor dalam pembuatan 
nugget menyebabkan terjadi peningkatan kadar air. Daun kelor memliki 
kandungan air sangat tinggi sehingga pada produk nugget dihasilkan kadar air 
yang sangat tinggi pula. Pada saat pembuatan adonan nugget, peneliti 
mencampur adonan dengan 20 gr tepung maizena. Tepung maizena memiliki 
kadar air yang rendah yaitu 14%, sehingga dapat mengurangi masuknya minyak 
ke dalam nugget pada proses penggorengan. Menurut Widrial dalam Wellyalina 
et al (2013), tepung maizena merupakan salah satu bahan pengikat yang 
berfungsi untuk memperbaiki tekstur, citarasa, meningkatkan daya ikat air, dan 
memperbaiki elastisitas pada produk akhir. 
   
 
3. Kadar Betakaroten 
Betakaroten merupakan provitamin A yang biasanya terdapat dalam 
sayuran dan buah-buahan hijau gelap dan jingga. Vitamin A adalah vitamin yang 
larut dalam lemak, yang digabungkan dalam pigmen-pigmen penglihatan mata. 
Fungsi utama vitamin A adalah membantu mencegah kerusakan 
membran-membran sel dalam tubuh. Vitamin A disimpan di dalam hati dalam 
jumlah yang cukup untuk beberapa bulan. Dosis yang mengandung 30 µ/g 
vitamin A, cukup untuk melindungi anak selama 6 bulan. Hati orang dewasa 
dapat menyimpan lebih dari 300 µ/g. Akan tetapi, vitamin A dalam jumlah 





































Gambar 4.3 Rata-rata Kadar Betakaroten (µg/g) pada Berbagai Perlakuan. 
Dari hasil analisis diperoleh bahwa kadar betakaroten tertinggi terdapat 
pada nugget Sampel G dengan presentase ikan tongkol 20 gr dan daun kelor 80 gr 
yaitu sebesar 0,0161µg/g. Sedangkan kadar betakaroten terendah terdapat pada 
nugget Sampel A yaitu presentase ikan tongkol 80 gr dan daun kelor 20 gr yaitu 
sebesar 0,0027µg/g. Pada Gambar 4.3 terlihat semakin besar komposisi daun 
kelor maka kadar betakaroten semakin tinggi. Hal ini dikarenakan produksi 
betakaroten pada daun kelor segar sangat tinggi yaitu sebesar 6,8 mg. 
   
 
















Gambar 4.4 Histogram Rata-rata Hasil Uji Organoleptik Nugget Ikan Tongkol dengan 
Penambahan Daun Kelor 
 
a. Warna 
Dari grafik histogram di atas rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap 
warna ditunjukkan oleh semua perlakuan yaitu pada perlakuan A 
menunjukkan warna kuning dan B menunjukkan warna kuning kehijauan. 
Pada perlakuan C dan D menunjukkan warna hijau tua, sedangkan E,F dan 
G menunjukkan warna hijau kehitaman. Dari data tersebut dapat diketahui 
bahwa semakin banyak daun kelor yang dicampurkan ke dalam adonan, 
maka warna nugget akan semakin hijau. Hal ini karena daun kelor 
mengandung klorofil yang merupakan zat hijau 
b. Rasa  
Dari grafik histogram di atas dapat dilihat bahwa rata-rata nilai 
kesukaan panelis terhadap rasa ditunjukkan oleh semua pelakuan yaitu rasa 
dengan kriteria cukup gurih pada perlakuan A, B, C dan D dan perlakuan E, 
F dan G menunjukkan rasa kurang gurih. Pada kriteria kurang gurih 
disebabkan karena presentase daun kelor yang besar, yaitu 60%, 70%, dan 
80%. Semakin sedikit penambahan daun kelor, maka rasa yang didapatkan 
akan semakin gurih. Hal ini dikarenakan pada daun kelor mengandung 
lebih banyak air daripada ikan tongkol. Variasi presentase penggunaan ikan 
tongkol sebagai bahan utama pembuatan nugget tidak mempengaruhi 
tingkat kesukaan terhadap rasa nugget. Hal ini diduga karena komposisi 
   
 
bahan pembantu atau bumbu yang digunakan sama, sehingga menghasilkan 
rasa yang sama. 
c. Aroma  
Dari grafik histogram di atas dapat dilihat bahwa rata-rata nilai 
kesukaan panelis terhadap aroma ditunjukkan oleh semua pelakuan yaitu 
aroma dengan criteria khas ikan pada perlakuan A dan cukup langu pada 
perlakuan B, C, D, E F dan G. Nugget yang digunakan adalah nugget 
setelah digoreng. Aroma yang ditimbulkan oleh nugget berasal dari bahan 
utama, yaitu ikan tongkol dan daun kelor. Hal yang mempengaruhi citarasa 
bahan pangan adalah terdiri dari tiga komponen yaitu bau, rasa dan 
rangsangan mulut (Winarno, 2004). 
d. Tekstur 
Dari grafik histogram di atas dapat dilihat bahwa rata-rata nilai 
kesukaan panelis terhadap tekstur ditunjukkan oleh semua pelakuan yaitu 
tekstur dengan kriteria cukup lembut  pada perlakuan A, B, C dan D, 
sedangkan pada perlakuan E, F, dan G didapatkan hasil dengan kriteria 
lembut. Semakin banyak tepung yang ditambahkan dalam adonan emulsi 
maka adonan akan semakin padat. Sebaliknya, jika kadar air dalam adonan 
semakin banyak maka tekstur pada nugget yang dihasilkan akan semakin 
lembut. 
e. Daya Terima 
Perlakuan yang memiliki  rata-rata tertinggi adalah sampel nugget D 
yaitu sangat suka dan pada perlakuan A, B, dan C didapatkan kriteria suka. 
Sedangkan pada perlakuan E, F dan G didapatkan kriteria kurang suka. Hal 
ini dapat diketahui bahwa daya terima masyarakat yang diwakili oleh 20 
orang panelis  terhadap nugget ikan tongkol dengan penambahan daun 
kelor adalah sangat suka. 
   
 
SIMPULAN 
1. Kadar protein tertinggi nugget pada perlakuan A (ikan tongkol 80 g dan 
daun kelor 20 g) sebesar 7,80%, sedangkan kadar protein terendah pada 
perlakuan G (ikan tongkol 20 g dan daun kelor 80 g)  sebesar 6,47%. 
Kadar air dan betakaroten tertinggi nugget pada perlakuan G (ikan tongkol 
20 g dan daun kelor 80 g) sebesar 67,482% dan 0,0161µg/g, sedangkan 
kadar air dan betakaroten terendah nugget pada perlakuan A sebesar 
57,658% dan 0,0027µg/g.  
2. Kualitas nugget yang paling disukai adalah perlakuan D (ikan tongkol 50 g 
dan daun kelor 50 g) memiliki warna hijau tua, rasa cukup gurih, aroma 
cukup langu dan tekstur cukup lembut 
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